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1.1 Latar Belakang Kerja Praktek 
Dengan adanya kemajuan dan perkembangan dunia pada saat ini, teknologi berkembang dengan 
sangat pesat. Adanya perkembangan teknologi yang pesat perlu juga adanya penyesuaian diri 
dari masyarakat mengenai perkembangan teknologi ini. Sebagai mahasiswa Universitas Katolik 
Soegijapranata Semarang Program Studi Teknologi Pangan, mahasiswa dituntut untuk memiliki 
pengetahuan dan pengamalan yang luas terhadap teknologi dan globalisasi terutama dalam ilmu 
teknologi seputar bidang Pangan. 
 
Kerja Praktek (KP) adalah program yang diadakan untuk memenuhi tuntutan tersebut, KP 
merupakan mata kuliah dalam Program Studi Teknologi Pangan yang dilakukan oleh mahasiswa 
semester V/VI selama minimal 20 hari kerja. Dengan adanya KP ini mahasiswa Program Studi 
Teknologi Pangan Universitas Katolik Soegijapranata Semarang diharapkan mendapatkan diri 
yang lebih siap dalam memasuki dunia kerja serta diharapkan dapat menerapkan segala teori 
dasar yang telah diperoleh selama berlangsungnya perkuliahan. 
 
1.2 Tujuan Kerja Praktek 
Program Kerja Praktek kali ini memiliki beberapa tujuan yang ingin dicapai. Yang pertama 
adalah untuk menerapkan teori-teori yang didapatkan selama perkuliahan. Yang kedua 
diharapkan bahwa dapat menambah wawasan baik dalam perencanaan, aktivitas maupun 
pengendalian dalam industry pangan. Program KP juga dapat menambah wawasan  dan 
gambaran tentang dunia kerja. Diharapkan pula dapat berlatih untuk mengetahui masalah-
masalah yang timbul dalam lapangan dan mencari jalan keluar untuk mengatasi permasalahan 
tersebut.




2. PROFIL PERUSAHAAN 
2.1 Profil Umum Perusahaan 
Nama Perusahaan  : PT ESSENCE INDONESIA 
Alamat    : Jalan Otto Iskandardinata 74, Jakarta 13330, Indonesia 
Nomor Telepon/Fax  : +62 21 850 0074/+62 21 819 0116 
Produk Utama   : Flavor & Fragrances 
Luas Pabrik   : ± 2 Hektar 
 
2.2 Sejarah Perusahaan 
International Flavors & Fragrances (IFF) adalah perusahaan berbasis internasional yang 
bergerak dalam bidang produksi flavor (perisa) dan fragrances (wewangian). Produk-produk 
yang dihasilkan IFF merupakan bahan baku yan digunakan oleh industry pangan penghasil 
consumer goods seperti pabrik minuman kemasan, makanan ringan, peralatan rumah tangga, 
deterjen dan lain-lain. IFF pertama didirikan pada tahun 1958 melalui penggabungan dua 
perusahaan, van Amerigen & Haebler, Inc yang didirikan pada tahun 1917 dan Polak & Schwarz 
yang didirikan pada tahun 1889. Semenjak penggabungan dua perusahaan ini IFF telah menjadi 
salah satu pelopor perusahaan yang menjalankan bisnis flavors & fragrances dan telah 
berkembang secara luas ke seluruh dunia.  
 
IFF pada tahun 1964 telah ditetapkan menjadi perusaan umum oleh New Year Stock Exchange 
(NYSE). Dan lalu di tahun 2000 IFF telah berhasil mengakuisisi Perusahaan Bush Boake Allen 
yang bergerak di bidang flavors & fragrances. Bush Boake Allen telah menempati peringkat 7 di 
dunia terutama dalam perusahaan flavors & fragrances oleh karena pemanfaatan seluruh 
teknologi dan pasar perusahaannya, hal ini menempatkan IFF menjadi perusahaan flavors & 
fragrances terbesar selama beberapa tahun. IFF berpusat di New York, Amerika Serikat dan 
telah mendirikan fasilitas penjualan, manufaktur, dan kreatif di 65 lokasi atau di 33 negara yang 
telah tercakup dalam 4 wilayah regional (Amerika Utara, Amerika Latin, Asia Pasifik, serta 






Di Indonesia sendiri, perusahaan ini lebih dikenal dengan nama PT. Essence Indonesia. PT 
Essence Indonesia memiliki 2 pabrik flavor yang berlokasi di Jalan Harapan V Lot KK–9A, 
Karawang International Industrial City & di Jalan Otto Iskandardinata No. 74, Jakarta Timur.  
Untuk pabrik yang berlokasi di Jakarta Timur, juga terdapat sales office dan C&A (creative & 
application) centre untuk flavor maupun fragrances. Program kerja praktek kali ini dilakukan di 
bagian C&A centre untuk flavor.  
 
PT Essence Indonesia didirikan pertama kali pada 30 Maret 1955 dan telah tercantum dalma akta 
notaris Raden Meester Soewandi dengan nama NV Essence Indonesia dan merupakan 
penggabungan dua perusahaan dari NV Handel Transport Company dengan NV Pollack & 
Schawrz. Pendirian perusahaan ini telah diperkuat dengan adanya Penetapan Menteri Kehakiman 
Republik Indonesia No. JA 5/57/10 pada tanggal 20 Juni 1955. Berdasarkan pada Undang-
undang No. 86 dan Peraturan Pemerintah No. 30 Tahun 1960, NV Essence Indonesia 
dinasionalisasi oleh otoritas local kota Jakarta pada 18 Desember 1965, dan menjadi Perusahaan 
Daerah dengan nama PD. Ganda Rasa Jaya. Namun sesuai Instruksi Presiden No. 32 yang 
dikeluarkan pada tahun 1968 menyatakan bahwa semua perusahaan yang dinasionalisasikan 
dikembalikan kepada pemiliknya, sehingga PD. Ganda Rasa Jaya kembali berada dibawah 
naungan Polak & Schwarz Belanda yang ketika itu telah bergabung dengan perusahaan Amerika 
yaitu International Flavor and Fragrance (IFF), sehingga NV Essence Indonesia berganti nama 
menjadi PT. IFF-Essence Indonesia dan berstatus sebagai Perusahaan Penanaman Modal Asing 
(PMA) murni. 
 
2.3 Visi dan Misi Perusahaan 
Visi IFF adalah,  “We are the catalyst for discoveries that spark the senses and transform the 
everyday”. Visi IFF-PT Essence Indonesia adalah untuk dihargai oleh pelanggan sebagai mitra 
terutama di industry flavor dan fragrances yang memiliki peran penting dalam menciptakan 
system flavor dan fragrances baru yang unggul.  
 
Misi IFF – PT Essence Indonesia yaitu Memanfaatkan sumber daya global dalam berkreasi, 
berinovasi dalam teknologi, riset konsumen, sensori dan manufaktur yang dapat membuat system 





Indonesia dapat memperoleh pemecahan masalah yang tepat bagi sasaran pasarnya dan 
menghasilkan suatu manfaat yang tinggi untuk para pemegang saham perusahaan. 
 
Sebagai perusahaan yang bergerak dalam industry flavor dan fragarance IFF-PT Essence 
Indonesia memiliki berbagai kebijakan mutu dalam tekadnya untuk tetap menjadi perusahaan 
utama di bidang flavor dan fragrance di Indonesia dan Asia Pasifik adalah, berikut adalah 
kebijakan yang dimiliki oleh IFF-PT Essence Indonesia :  
- Memberikan barang dan jasa yang bermutu secara konsisten sehingga memenuhi 
kebutuhan dan harapan konsumen. 
- Meningkatkan kerjasama dengan para pelanggan dan pemasok 
- Mengupayakan partisipasi karyawan dalam mencapai tujuan, dengan menyediakan 
sarana, proses, dan suasana kerja yang layak dan sesuai, agar dapat mendorong kreativitas 
dan inovasi untuk secara terus-menerus memperbaiki sistem di perusahaan. 
Menjaga komitmen mutu, dengan memastikan bahwa sistem mutu perusahaan memenuhi 
persyaratan ISO 9002 di Indonesia. 
 
2.4 Strukur Organisasi Perusahaan 
Untuk perusahaan multinasional yang beroperasi secara local dan memiliki regional di kawasan 
Asia Pasifik, IFF - PT Essence Indonesia untuk menjalankan perusahaannya memiliki struktur 
organisasi. Secara garis besar struktur organisasi IFF - PT Essence Indonesia dibagi menjadi 3 
divisi yakni Divisi Flavor, Divisi Fragrance, dan Divisi General Service. Pada masing-masing 
Divisi Flavor dan Divisi Fragrance dipimpin oleh seorang Operational Manager yang 
bertanggung jawab terhadap Managing Director 
 
Divisi Flavor dibagi menjadi:  
• C&A (Creative & Application) 
C&A terbagi menjadi dua yaitu creative team & application team yang saling bekerjasama.  
Flavor hasil kreasi dari creative team akan di aplikasikan ke dalam produk akhir oleh 
application team sesuai dengan project atau keinginan dari customer. C&A terbagi ke dalam 









Commercial team bertanggung jawab dalam melakukan penjualan, promosi dan secara aktif 
berkomunikasi secara langsung dengan customer untuk mendapatkan project/opportunity dari 
customer untuk selanjutnya briefing project tersebut akan diteruskan kepada tim yang terkait 
seperti C&A, SCI, marketing, dsb. 
 
• Marketing 
Team marketing bertanggung jawab untuk menyediakan informasi-informasi penting 
mengenai trend di pasaran. Kemudian bekerja sama dengan C&A dan commercial team 
untuk mengembangkan new concept produk yang kreatif.  
 
• SCI (Sensory Consumer Insight) 
Tim SCI adalah tim yang melakukan uji sensori, jenis uji sensori yang dilakukan bermacam-
macam sesuai dengan data yang dibutuhkan dari produk yang akan diuji.  
 
Sama halnya dengan Divisi flavor, Divisi Fragrance juga dibagi menjadi C&A (Creative & 
Application), Commercial, Marketing & SCI. Perbedaan antara kedua divisi tersebut adalah 
produk yang dihasilkan merupakan produk non pangan seperti produk perawatan rumah tangga, 
produk perawatan pribadi dan produk wewangian.  
 
Sementara Divisi General Service dibagi menjadi :  
• Administration and General Affairs 
Bertanggung jawab akan masalah administrasi kepegawaian (kesejahteraan pegawai, gaji 
karyawan, pajak, pensiun dan ansuransi). Selain itu juga bertanggung jawab akan hal yang 
berhubungan dengan hukum dan perundang-undangan, keperluan dengan pemerintahan, 
gedung dan kantor, lingkungan, serta properti perusahaan dan keamanan.  
• Human Resources  
Bertanggung jawab akan terlaksananya penerimaan karyawan, pelatihan karyawan serta 





• Information Technology (IT) 
Bertanggung jawab akan hal-hal yang berhubungan dengan perangkat teknologi dan 
komputerisasi perusahaan, termasuk program-program di dalamnya.  
• Finance and Accounting  
Bertanggung jawab dalam masalah keuangan masuk maupun keluar dari perusahaan. 
• Operations membawahi beberapa departemen: 
o Quality Assurance  
Bertanggung jawab terhadap kepuasan konsumen akan mutu produk dan terhadap legalisasi 
dan perizinan (sertifikasi dan standarisasi). 
o Quality Control  
Bertanggung jawab terhadap keamanan dan kelayakan bahan baku maupun produk akhir. 
Melaksanakan tanggung jawabnya dengan menganalisis bahan baku serta produk akhir 
untuk memastikan bahwa hasil analisis yang diperoleh memenuhi standar spesifikasi yang 
dimiliki perusahaan. 
o Production 
Bertanggung jawab terhadap jalannya produksi dan dibagi menjadi produksi flavor (flavor 
cair dan flavor bubuk) dan produksi fragrance. Sample Lab merupakan bagian dari 
departemen produksi, dimana Sample Lab berperan dalam memproduksi sampel (produk 
dengan kuantitas < 5 kg) untuk konsumen sebelum memutuskan untuk memesan dalam 
kuantitas skala industri. 
o Purchasing 
Bertanggung jawab terhadap pembelian bahan baku maupun non-bahan baku. Purchasing 
juga membawahi bagian ekspor-impor. 
o PPIC (Production Planning and Inventory Control) 
Bertanggung jawab merencanakan proses produksi yang dilakukan setiap hari, karena 
kegiatan produksi dilakukan berdasarkan permintaan konsumen. 
o Warehouse  
Warehouse bertanggung jawab sehubungan dengan penyimpanan barang (bahan baku 







o Maintenance and Engineering (M&E) 
M&E bertanggung jawab terhadap pemeliharaan mesin dan peralatan produksi, sistem 
pengolahan air dan pemeliharaan gedung perusahaan. 
o Customer Service 
Customer Service bertugas untuk mengatur dan memproses purchase order (PO) yang 
masuk dari customer. Tim ini juga bertanggung jawab untuk menerima complain dari 
customer yang selanjutnya akan diteruskan kepada pihak yang terkait, dsb. 
 
2.5 Sertifikasi Perusahaan 
IFF – PT Essence Indonesia Jakarta telah memperoleh berbagai sertifikat yang menunjukkan 
kualitas dari sistem pengawasan mutu. Sertifikat yang telah diperoleh antara lain :  
 Dinyatakan beroperasi sebagai sistem manajemen lingkungan yang telah sesuai 
dengan ketentuan ISO 14001 : 2004 melingkupi manufaktur flavor dan penjualan, 
pemasaran, pengembangan produk, distribusi flavors dan fragrances.  
 Dinyatakan beroperasi sebagai sistem manajemen keamanan dan kesehatan pekerja 
yang telah sesuai dengan ketentuan OHSAS 18001 : 2007, melingkupi manufaktur flavor dan 
penjualan, pemasaran, pengembangan produk, distribusi flavors dan fragrances. 
 Dinyatakan beroperasi sebagai sistem manajemen kualitas yang telah sesuai dengan 
ketentuan ISO 9001 : 2008 yang melingkupi manufaktur flavor dan penjualan, pemasaran, 
pengembangan produk, distribusi flavors dan fragrances. 
 Dinyatakan beroperasi sebagai sistem manajemen keamanan pangan yang telah sesuai 
dengan ketentuan FSSC 22000, yaitu susunan sertifikasi sistem keamanan pangan, termasuk 
ISO 22000:2005, ISO 22002-1:2009 dan persyaratan tambahan dari FSSC 22000.  
 LPPOM – MUI : menyatakan kehalalan produk dan bahan baku yang digunakan 
dalam proses produksi flavor (perasa, perasa daging sapi, perasa buah-buahan dan ekstrak 
bumbu, perasa ikan, perasa rokok dan emulsi). 
 Penghargaan dari Indonesia Council of Ulama – The Assessment Institute for foods, 
Drugs and Cosmetics yang menyatakan IFF - PT Essence Indonesia memiliki mutu tinggi 
dalam mencapai sertifikat halal pada kategori flavor house. 







2.6 Tenaga Kerja 
 Jumlah Karyawan atau tenaga kerja yang dimiliki oleh IFF - PT Essence Indonesia sampai 
saat ini adalah sejumlah 270 orang yang terbagi-bagi menjadi 3 divisi yakni divisi flavor, 
divisi fragrance, divisi general service. 
 Untuk jam kerja yang digunakan oleh IFF – PT Essence Indonesia adalah sejumlah 8 jam 
kerja dengan total 5 hari kerja. Untuk jam masuk kerja yang diterapkan oleh berkisar dari 





3. PROYEK PENELITIAN 
3.1 Gambaran Umum Penelitian 
Pada Kerja Praktek (KP) kali ini penelitian dilakukan terhadap kopi khususnya kopi berbasis siap 
minum atau yang lebih dikenal dengan kopi ready to drink (RTD). Pada penelitian ini kopi RTD 
ini diberikan 3 macam variant rasa yang telah ditinjau sehingga dapat dijadikan variant kopi 
baru untuk pasaran, yakni terdapat variant Banana Split, Cotton Candy, dan Caramel Wafer 
Crunch. Penelitian ini juga meliputi uji sensori yang telah dilakukan oleh 30 orang senior 
panelist dari IFF – PT Essence Indonesia untuk mengetahui tingkat penerimaan masyarakat 
terhadap flavor yang diterapkan pada kopi RTD dengan 3 variant rasa yang telah dirancang. 
 
3.2 Tujuan Penelitian 
Penelitian ini bertujuan untuk menganalisa tingkat penerimaan masyarakat umum terhadap 
adanya extension flavor pada kopi RTD dengan tema dessert.  
 
3.3 Tinjauan Pustaka 
Kopi adalah salah satu minuman favorit dunia. Rata-rata warga di eropa mengkonsumsi 4.96 kg 
kopi per tahun. Kopi adalah bahan pokok rumah tangga dan dikonsumsi di semua pendapatan, 
usia, jenis kelamin dan negara bagian. Kopi awalnya dianggap sebagai minuman sarapan pagi 
namun sekarang sudah diadopsi sebagai minuman yang bisa dikonsumsi kapan saja dan hampir 
dimana saja. Reputasi kopi terutama di kalangan orang dewasa dan muda.  
 
Pada awalnya kopi dibuat dengan cara menghancurkan biji kopi dan menambahkan bubuk kopi 
ke dalam air panas (McGee, 1984). Kopi espresso adalah minuman yang banyak dikonsumsi di 
seluruh dunia dengan lebih dari 50 juta cangkir dikonsumsi setiap hari (Lily & Viani, 2005). 
Selain espresso ada preferensi lain untuk meminum kopi lainnya (Morris, 2013)  
 
Konsumen juga tertarik pada inovasi pada kopi yang diperkenalkan pada produk kopi mengenai 
harga, rasa, format, variasi dan kenyamanan. Dalam survey pada Juni 2012 ditemukan bahwa 
sekitar 76% konsumen telah membeli beberapa jenis kopi untuk rumah tangganya, yakni kopi 





(17%) (Mintel, 2012).  Ditemukan bahwa 64% konsumen yang membeli kopi bubuk, biji kopi 
utuh, kopi instan menunjukkan bahwa kopi dikonsumsi di pagi hari. Namun hal itu dilakukan 
oleh orang-orang yang berumur 45 tahun atau lebih, untuk orang-orang muda yakni berusia 18-
24 tahun ditemukan bahwa meminum kopi membantu untuk mendapatkan dorongan energy 
sepanjang hari dan membantu mereka tetap terjaga. (Mintel, 2012) 
 
Gambar 1. Tabel factor pengaruh pembelian kopi 
 
 








Flavor adalah keseluruhan kesan (sensasi) yang diterima oleh indra manusia terutama oleh rasa 
dan bau pada saat makanan dan minuman dikonsumsi (Fardiaz, 1992). Sedangkan menurut 
Lindsay (1976), citarasa (flavor) merupakan kompleks sensasi yang ditimbulkan oleh berbagai 
indera (penciuman, pengecap, penglihatan, peraba, dan pendengaran) pada waktu mengonsumsi 
makanan. Citarasa bahan pangan terdiri dari tiga komponen, yaitu bau, rasa, dan rangsangan 
mulut (Winarno 2008).  
 
Flavor pada pangan dapat dipelajari dengan mengetahui komposisi senyawa-senyawa pada 
pangan yang menghasilkan rasa dan bau serta interaksi yang terjadi antara komponen-komponen 
tersebut dengan alat indra kita. Senyawa kimia yang berkontribusi pada flavor secara garis besar 
dipengaruhi oleh dua senyawa, yaitu komponen volatil dan non volatil. Komponen volatil adalah 
komponen yang memberikan sensasi bau melalui reseptor pada hidung, memberikan top notes 
yang menguap dengan cepat. Komponen non volatil memberikan sensasi pada rasa yaitu : asam, 
asin, manis, dan pahit. Komponen non volatil tidak memberikan sensasi bau tetapi menjadi 
media bagi komponen volatil dan membantu menahan penguapan komponen volatil (Winarno 
2002).  
 
Evaluasi sensori dapat menyediakan informasi yang berkaitan dengan mutu suatu produk 
pangan. Informasi tersebut diantaranya adalah spesifikasi produk pangan, deteksi bau dan flavor 
rasing dalam bahan pangan, evaluasi sensori menyediakan informasi yang valid dan dapat 
dipertanggungjawabkan terhadap suatu produk. Uji kesukaan atau penerimaan bertujuan 
mengidentifikasi tingkat kesukaan dan penerimaan suatu produk. Uji sensori memiliki beberapa 
tujuan, yaitu menemukan karakteristik sensori untuk memenuhi fitness for use , mengetahui 
kesukaan konsumen, mengetahui preferensi konsumen, mengetahui kepekaan konsumen, 






4. METODOLOGI PENELITIAN 
4.1 Materi dan Metode 
4.1.1 Materi 
Pada kesempatan kali ini pembuatan Kopi Ready To Drink (RTD) dibuat dari bahan-bahan 
sebagai berikut:  
Tabel 1. Formula Base Kopi 
Bahan Berat (gr/100ml) 
Gula 8,5 
Non-dairy creamer 5 
Instant coffee A 1 
Instant coffee B 0,2 
Skim Milk Powder 1 
Carboxy methyl cellulose 
(CMC) 
0,04 
Sodium Bicarbonate Up to pH 6,6 
Air Up to 100 ml 
 
Tabel 2. Formula Resep Flavored Coffee RTD 
Variant Flavor yang digunakan 
Cotton Candy Cotton candy flavor, vanilla flavor 
Banana Split Banana flavor, Neapolitan flavor 
Caramel wafer crunch Caramel wafer cone flavor, butter flavor 
 
a. Pemanis (Gula) 
Pemanis yang digunakan di IFF - PT Essence Indonesia adalah Gula Pasir. Banyaknya gula pasir 
yang digunakan mengacu ke pada beberapa market sample yang sudah ada di pasaran (8-10 gram 







b. Instant Coffee 
Minuman ini berbasis kopi, oleh karena itu bahan baku yang digunakan adalah Instant coffee 
yang diperoleh dari beberapa perusahaan yang telah bekerja sama dengan IFF - PT Essence 
Indonesia dan telah memenuhi standar dari perusahaan ini. Untuk percobaan kali ini digunakan 2 
jenis Instant Coffee A dan Instant coffee B dengan total sejumlah 1,2 gram per 100 mililiter. 
 
c. Non-dairy Creamer 
Kopi Ready To Drink yang dibuat adalah jenis kopi berbasis 3 in 1, oleh karena itu untuk 
mendapatkan rasa creamy  digunakan non-dairy creamer yang berasal dari perusahaan yang 
telah memenuhi standard perusahaan. 
 
d. Skim Milk Powder 
Selain non-dairy creamer, pada produk ini juga digunakan skim milk powder untuk mendapatkan 
rasa creamy & milky yang sesuai. 
 
e. Carboxy Methyl Cellulose 
Bahan selanjutnya adalah Carboxy Methyl Cellulose (CMC) yang berupa serbuk putih 
kekuningan yang larut dalam air. Tujuan dari penggunaan CMC ini adalah untuk mendapatkan 
mouthfeel yang lebih sesuai.  
 
f. Sodium Bicarbonate 
Sifat Kopi yang bersifat asam mempengaruhi tingkat keasaman suatu minuman. Untuk mencapai 
produk yang lebih stabil dibutuhkan Sodium Bicarbonate yang merupakan jenis garam bersifat 
basa. Sehingga pH akhir dari produk sebesar 6,6. Pengukuran pH dilakukan dengan 
menggunakan alat pH meter. 
 
g. Flavor/perisa 
Flavor yang digunakan di produk ini berbentuk cair. Dan terdiri dari beberapa macam flavor 
untuk mendapatkan rasa yang diinginkan. Vanilla, banana, cotton candy, Neapolitan, caramel 






Proses produksi adalah serangkaian aktivitas berurutan yang dilakukan secara kontinyu seabagai 
usaha untuk mengolah bahan baku (raw material) menjadi produk yang bermutu dan memiliki 
nilai jual. Adanya serangkaian aktivitas tersebut menentukan kekayaan produk untuk dikonsumsi 
dan nilai jual dari produk yang menyebabkan adanya biaya yang ditanggung oleh perusahaan. 
Oleh karena itu, aktivitas produksi harus dilakukan secara efisien dan efektif. 
 
Rangkaian proses produksi yang dilakukan perusahaan dari bahan baku sampai dengan menjadi 
produk terdiri dari beberapa tahapan. Tahapan proses produksi kopi ready to drink secara garis 
besar meliputi persiapan bahan baku, proses pengolahan (pencampuran, uji pH, flavoring), 
pasteurisasi, pengisian dan pengemasan. Tujuan dari pembuatan kopi ready to drink ini adalah 
untuk mengetahui tingkat kesukaan terhadap flavor yang dimasukkan ke dalam kopi tersebut dan 
hanya dilakukan dalam skala laboratorium.  
 
4.1.2.1 Persiapan Bahan Baku 
Bahan baku seperti Instant coffee, non-dairy creamer, skim milk powder, gula, dan CMC, 
ditimbang jumlahnya sesuai dengan formula yang telah dipersiapkan. Penimbangan ini dilakukan 
dengan menggunakan timbangan analitik, untuk selanjutnya dilanjutkan dengan adanya proses 
pengolahan. 
 
4.1.2.2 Proses Pengolahan 
Proses Pengolahan meliputi tahapan-tahapan proses sebagai berikut: 
1. Pencampuran  
CMC terlebih dahulu dicampur dengan gula pasir, kemudian dilarutkan ke dalam air panas (± 
80oC) dengan menggunakan High shear Mixer pada kecepatan berkisar antara 3500 rpm – 4000 
rpm selama 5 menit. Setelah larut, suhu larutan tadi diturunkan menjadi 50oC – 60oC dengan 
penambahan air dingin. Kemudian dilakukan penambahan dairy product yakni skim milk powder 
dan bahan tambahan lain yaitu non-dairy creamer. Selain suhu, kecepatan dari high shear mixer 





untuk dilarutkan kemudian dicampurkan selama 5 menit. Sementara itu instant coffee dilarutkan 
terpisah dengan air panas (80o
2. Uji pH 
C) untuk selanjutnya ditambahkan ke dalam larutan tadi. 
 
Proses uji pH ini ditujukan untuk mengukur pH produk sehingga dapat mengetahui jumlah 
sodium bicarbonate yang dibutuhkan sehingga dapat mencapai pH akhir produk sebesar 6,6. 
Selain itu dengan penggunaan Sodium Bicarbonate dalam proses uji pH ini, rasa dari produk itu 
sendiri pun mendapatkan cita rasa mouthfeel yang lebih menyatu. 
 
3. Flavoring  
Proses flavoring dimaksudkan untuk mendapatkan rasa sesuai dengan yang diinginkan, proses ini 
tidak bisa sembarangan dilakukan harus dengan menggunakan perhitungan yang tepat untuk 
mendapatkan flavor yang tepat dan tetap dalam kriteria yang telah ditentukan. Oleh karena itu 
pada proses ini digunakan dalam persentase per 100 ml. Penambahan flavor kali ini 
menggunakan beberapa macam perisa untuk mendapatkan variant yang diinginkan yaitu: banana 
split, cotton candy, dan caramel wafer crunch. 
 
4. Pasteurisasi 
Tujuan dari perlakuan ini adalah untuk memperpanjang shelf life dari produk tersebut, produk ini 
dipanaskan hingga mencapai suhu 85o
5. Pengisian dan Pengemasan 
C dan dipertahankan pada suhu tersebut selama 3 menit. 
Kemudian dilanjutkan dengan pendinginan menggunakan air es. 
 
Proses pengisian dan pengemasan ini dilakukan secara cold filling ke dalam botol steril berbahan 
polyprophylene yang tebal dan kuat. Kemudian setelah dikemas produk-produk ini akan ditinjau 
atau diuji tingkat kesukaannya terhadap flavor yang dimasukkan ke dalam minuman kopi ready 






4.2 Tempat dan Waktu Pelaksanaan KP 
Kali ini Kerja Praktek (KP) dilakukan di PT. International Flavor and Fragrance Indonesia atau 
yang lebih dikenal dengan PT. Essence Indonesia. IFF – PT Essence Indonesia adalah 
perusahaan yang bergerak dalam bidang pangan khususnya flavor. Pelaksanaan KP ini dilakukan 






5. HASIL PENGAMATAN 
Uji sensori dilakukan untuk melihat tingkat kesukaan dari produk berdasarkan flavor yang 
diberikan ke dalam kopi ready to drink ini.  Uji sensori yang dilakukan kali ini adalah uji 
hedonic (uji kesukaan), terdapat 3 variant rasa dengan pada produk ini, yaitu banana split, cotton 
candy, caramel wafer crunch. Untuk uji hedonic ini terdapat 6 parameter yang berbeda-beda 
yang terdiri dari: aroma, coffee, creaminess, sweetness, flavor, dan overall. Uji sensori dilakukan 
oleh 30 orang panelis yang merupakan konsumen kopi ready to drink. Hasil dari uji sensori (uji 
hedonic) ini dapat dilihat pada tabel 3 sampai tabel 5: 
 
Tabel 3. Banana Split 
• Penilaian : 1=Tidak suka; 2=Agak Tidak Suka; 3=Netral; 4=Agak Suka; 5=Suka 
• STDEV adalah standar error rata-rata, p-value merupakan nilai signifikan dengan tingkat kepercayaan 95% 
pada uji Kolmogorov-Smirnov. 
 
Dari Tabel 3. Diatas dapat dilihat bahwa untuk Aroma pada kopi dengan variant Banana Split 
memiliki nilai rata-rata sebesar 3.83, lalu untuk STDEV sebesar 0.746, dan untuk p-value 
sebesar 0.014, untuk Cofee memiliki nilai rata-rata sebesar 3.67, lalu untuk STDEV sebesar 
0746, dan untuk p-value sebesar 0.014, selanjutnya untuk Creaminess memiliki nilai rata-rata 
sebesar 3.80, lalu untuk STDEV sebesar 0. 484 , dan untuk p-value sebesar 0.007, untuk 
Sweetness memiliki nilai rata-rata sebesar 3.87, lalu untuk STDEV sebesar 0.730, dan untuk p-
value sebesar 0.007, lalu untuk Flavor memiliki nilai rata-rata sebesar 3.73, lalu untuk STDEV 
sebesar 0.739, dan untuk p-value sebesar 0.023, dan secara Overall memiliki nilai rata-rata 
sebesar 3.93, lalu untuk STDEV sebesar 0.449, dan untuk p-value sebesar 0.000. 
Atribut Mean STDEV p-value 
Aroma 3.83 0.746 0.014 
Coffee 3.67 0.606 0.007 
Creaminess 3.80 0.484 0.000 
Sweetness 3.87 0.730 0.007 
Flavor 3.73 0.739 0.023 











Tabel 4. Cotton Candy 
 
• Penilaian : 1=Tidak suka; 2=Agak Tidak Suka; 3=Netral; 4=Agak Suka; 5=Suka 
• STDEV adalah standar error rata-rata, p-value merupakan nilai signifikan dengan tingkat kepercayaan 95% 
pada uji Kolmogorov-Smirnov. 
 
Dari Tabel 4. Diatas dapat dilihat bahwa untuk Aroma pada kopi dengan variant Cotton candy 
memiliki nilai rata-rata sebesar 4.27, lalu untuk STDEV sebesar 0.583, dan untuk p-value 
sebesar 0.002, untuk Cofee memiliki nilai rata-rata sebesar 3.70, lalu untuk STDEV sebesar 
07.94, dan untuk p-value sebesar 0.005, selanjutnya untuk Creaminess memiliki nilai rata-rata 
sebesar 3.77, lalu untuk STDEV sebesar 0. 858 , dan untuk p-value sebesar 0.007, untuk 
Sweetness memiliki nilai rata-rata sebesar 4.13, lalu untuk STDEV sebesar 0.730, dan untuk p-
value sebesar 0.065, lalu untuk Flavor memiliki nilai rata-rata sebesar 4, lalu untuk STDEV 
sebesar 0.830, dan untuk p-value sebesar 0.076, dan secara Overall memiliki nilai rata-rata 









Atribut Mean STDEV p-value 
Aroma 4.27 0.583 0.002 
Coffee 3.70 0.794 0.005 
Creaminess 3.77 0.858 0.007 
Sweetness 4.13 0.730 0.065 
Flavor 4.00 0.830 0.076 
Overall 4.03 0.615 0.000 




Tabel 5. Caramel Wafer Crunch 
• Penilaian : 1=Tidak suka; 2=Agak Tidak Suka; 3=Netral; 4=Agak Suka; 5=Suka 
• STDEV adalah standar error rata-rata, p-value merupakan nilai signifikan dengan tingkat kepercayaan 95% 
pada uji Kolmogorov-Smirnov. 
 
Dari Tabel 5. Diatas dapat dilihat bahwa untuk Aroma pada kopi dengan variant Cotton candy 
memiliki nilai rata-rata sebesar 4.03, lalu untuk STDEV sebesar 0.615, dan untuk p-value 
sebesar 0.0042, untuk Cofee memiliki nilai rata-rata sebesar 4.00, lalu untuk STDEV sebesar 
0.587, dan untuk p-value sebesar 0.003, selanjutnya untuk Creaminess memiliki nilai rata-rata 
sebesar 3.93, lalu untuk STDEV sebesar 0. 583 , dan untuk p-value sebesar 0.002, untuk 
Sweetness memiliki nilai rata-rata sebesar 4.00, lalu untuk STDEV sebesar 0.695, dan untuk p-
value sebesar 0.028, lalu untuk Flavor memiliki nilai rata-rata sebesar 3.90, lalu untuk STDEV 
sebesar 0.712, dan untuk p-value sebesar 0.004, dan secara Overall memiliki nilai rata-rata 
sebesar 4.03, lalu untuk STDEV sebesar 0.413, dan untuk p-value sebesar 0.000.
Atribut Mean STDEV p-value 
Aroma 4.03 0.615 0.004 
Coffee 4.00 0.587 0.003 
Creaminess 3.93 0.583 0.002 
Sweetness 4.00 0.695 0.028 
Flavor 3.90 0.712 0.004 






Flavor atau yang juga sering disebut perisa adalah salah satu produk penting di dalam suatu 
produk pangan. Flavor dapat diterapkan hampir di seluruh produk bidang pangan, baik itu 
makanan ataupun minuman tidak terlepas dari adanya flavor yang dicampurkan atau diterapkan 
dalam produk-produk pangan. Flavor ini pun tidak hanya berhenti pada satu titik, akan tetapi 
akan terus mendapatkan perkembangan seiring dengan adanya pergantian zaman dan tuntutan 
baru dari konsumen. 
 
Perusahaan IFF – PT Essence Indonesia yang bergerak dalam bidang pangan ini terutama dalam 
pembuatan flavor telah diakui menghasilkan produk yang telah terpercaya, terbukti dari beberapa 
customer yang bekerja sama dengan perusahaan ini bukanlah sembarangan perusahaan dalam 
bidang pangan. Untuk meningkatkan kualitas flavor dan meningkatkan ini dibentuklah tim 
Creative and Application (C&A) di dalam laboratorium untuk tim creative tim ini bertujuan 
untuk membuat variant flavor baru yang telah disesuaikan dengan kemauan dari customer atau 
yang telah disesuaikan dengan project yang didapatkan. Untuk tim Application adalah tim yang 
mengaplikasikan flavor tersebut ke dalam produk yang telah disesuaikan dengan project. Oleh 
karena itu makalah ini akan membahas lebih lanjut mengenai adanya perkembangan flavor yang 
diterapkan khususnya dalam kopi ready to drink. Dengan meninjau tingkat kesukaan flavor yang 
diterapkan ke dalam kopi ready to drink tersebut, tentunya dengan mengikuti beberapa trend 
yang ada di masyarakat contohnya dengan mengambil inspirasi dari banana split yang 
merupakan dessert, lalu cotton candy yang terinspirasi dari fun concept, lalu ada juga caramel 
wafer crunch yang mengarah ke indulgence. 
 
a. Proses pembuatan base kopi ready to drink 
Pada prinsipnya pembuatan base kopi RTD ini hanyalah dengan mencampurkan beberapa bahan 
baku sesuai yang diingikan, dikarenakan base kopi yang diinginkan kali ini adalah kopi berbasis 
3 in 1, maka beberapa bahan baku yang digunakan adalah sebagai berikut, yaitu: Gula, non-dairy 
creamer, instant coffee, skim milk powder, stabilizer (CMC), Sodium bicarbonate, dan air. 
 
Semua bahan baku yang digunakan dalam proses pembuatan ini telah memenuhi kriteria yang 





yaitu kopi pada kesempatan ini digunakan 2 jenis instant coffee, yakni instant coffee A dan 
instant coffee B. Hal ini dilakukan dikarenakan adanya perbedaan dari rasa yang ditimbulkan 
oleh tiap kopi instan yang digunakan, selain itu hal ini juga ditujukan untuk mendapatkan cita 
rasa yang diinginkan.  
 
Proses pembuatan base ini menggunakan alat yang disebut high shear mixer, proses pembuatan 
base ini dasarnya hanyalah dengan mencampurkan semua bahan baku yang telah disiapkan 
sesuai dengan formula yang telah dibuat sedemikian rupa. Akan tetapi dengan menggunakan 
high shear mixer yang memiliki prinsip kerja menghisap dan menghancurkan partikel-partikel 
yang terdapat dalam larutan. Adapun tambahan untuk mendapatkan partikel-partikel yang lebih 
mudah larut pada high shear mixer ini digunakan emulator screens pada aksesorisnya atau pada 
ujung dari mixer ini. Penggunaan emulsor screen ditujukan untuk mendapatkan ukuran partikel 
yang lebih kecil pada saat adanya pencampuran bahan-bahan yang tidak mudah larut atau yang 
mudah menggumpal contohnya CMC. Proses pencampuran ini dimulai dengan memasukkan 
thickener yang pada kesempatan ini digunakan Carboxy Methyl Cellulose (CMC). Tujuan 
penambahan thickener untuk mendapatkan mouthfeel yang diinginkan. Menurut Fardiaz, dkk. 
(1987), ada empat sifat fungsional yang penting dari CMC yaitu untuk pengental, stabilisator, 
pembentuk gel dan beberapa hal sebagai pengemulsi. CMC dicampurkan terlebih dahulu dengan 
gula pasir, hal ini bertujuan untuk mengurangi terjadinya gumpalan pada saat CMC masuk ke 
dalam air, karena CMC merupakan bersifat hidrofilik dan butiran-butiran CMC tersebut akan 
menyerap air dengan cepat dan akan terjadi pembengkakan (menggumpal). Setelah campuran 
dari CMC dan gula pasir masuk, kemudian campuran itu dilarutkan dengan menggunakan high 
shear mixer dengan kecepatan tinggi (3500 rpm – 4000 rpm) selama 5 menit, hal ini bertujuan 
untuk memastikan terlarutnya campuran tadi secara sempurna. 
 
Kemudian setelah campuran dari CMC dan gula pasir telah terlarut sempurna, bahan kedua yang 
dimasukkan adalah dairy product atau yang dimaksudkan adalah non-dairy creamer dan skim 
milk powder. Tujuan dari penggunaan dairy product dan NDC adalah untuk mendapatkan rasa 
creamy & milky yang sesuai. Non-dairy creamer  merupakan produk dari emulsi lemak dalam air 
yang terbuat dari minyak nabati dimana memiliki nilai gizi lemak pada krimer nabati ini sekitar 





cita rasa yang lebih milky digunakanlah dairy product yaitu skim milk powder. Kecepatan pada 
Silverson mixer sebelum dimasukkan dairy product dan NDC diturunkan menjadi kecepatan 
sedang (2500 rpm – 3000 rpm) dan suhu air yang digunakan juga diturunkan menjadi 50oC-
60oC, hal ini bertujuan untuk mencegah terbentuknya buih yang berlebih. Karena dairy product 
mengandung protein yang dapat membuat buih lebih banyak karena menahan udara yang masuk 
selama proses mixing pada produk. Pembentukan buih ini belum sepenuhnya dapat dicegah 
dikarenakan suhu yang digunakan terbilang rendah jika dibandingkan dengan teori dari (Deeth & 
Smith, 1983) yang berpendapat bahwa tingkat pembentukan buih akan mengalami penurunan 
apabila suhu yang digunakan pada proses lebih dari 72oC. Selain itu suhu dijaga bertujuan untuk 
menjaga dairy product tidak rusak terutama dalam proteinnya. Setelah dilarutkan, campuran ini 
diberikan waktu 5 menit yang bertujuan untuk memastikan dairy product tadi telah terlarut 
dengan sempurna. 
 
Kemudian hal yang paling utama adalah kopi instan yang digunakan, terdapat 2 jenis kopi instan 
yang digunakan pada pembuatan base ini. Tujuannya adalah untuk mendapatkan cita rasa yang 
diinginkan, dikarenakan kopi instan merupakan hasil dari spray dried konsentrat biji kopi dan 
memiliki cita rasa yang tersendiri yang dianggap memiliki rasa yang sesuai dengan produk yang 
akan dihasilkan. Instan kopi dimasukkan ke dalam larutan campuran dairy product dan stabilizer 
serta gula pasir tadi sesaat sebelum berakhirnya proses pencampuran ini, sebelumnya kopi instan 
dilarutkan terlebih dahulu pada air panas (80o
Selanjutnya setelah proses pencampuran selesai, base kopi harus diuji terlebih dahulu melalui uji 
pH, hal ini bertujuan untuk mengetahui kadar asam dari minuman ini. Pada proses ini bahan 
yang digunakan adalah sodium bicarbonate, hal ini bertujuan untuk menaikkan pH hasil akhir 
produk menjadi 6,6. Bahan ini digunakan karena Sodium bicarbonate merupakan garam 
anorganik yang tekanan uapnya dapat diabaikan, ion dari bicarbonate adalah konstituen normal 
dan merupakan buffer ekstraseluler utama dalam darah. Ion natrium dan bicarbonate yang 
C) lalu volume larutan campuran harus 
diperhatikan atau volume produk sudah hamper mencapai volume final. Volume larutan 
campuran ini diperhatikan dengan tujuan untuk menjaga tingkat pH dari hasil akhir, dimana 







berlebih dapat segera dieskresikan dalam bentuk urin, oleh karena itu penggunaan sodium 
bicarbonate yang merupakan garam bersifat basa ini merupakan bahan yang diasumsikan aman 
dan penggunaan yang normal tidak akan memiliki efek samping. Penggunaan sodium 
bicarbonate ini dimaksudkan untuk mendapatkan nilai pH yang sesuai dengan kriteria dari 
minuman kopi siap minum ini, yakni mendekati netral atau berkisar antara 6,5-6.8. Tujuan dari 
pengaturan nilai pH yang berkisar 6,5-6,8 ini yang pada kesempatan kali ini menggunakan nilai 
pH sebesar 6,6 adalah untuk membuat rasa dari produk tidak terlalu asam karena bahan utama 
yang digunakan kali ini adalah kopi yang memiliki rasa asam yang tinggi. 
 
b. Penambahan flavor dan uji sensori 
Flavor ditambahakan ke dalam suatu produk makanan dimaksudkan untuk mendapatkan suatu 
penambahan cita rasa yang ditimbulkan dari flavor yang ditambahkan dan dimaksudkan untuk 
menarik konsumen sehingga produk menjadi lebih memikat konsumen. Menurut Winarno  
(1997) Penambahan flavor dengan tujuan untuk memberikan aroma dan cita rasa yang spesifik 
dalam susu pasteurisasi dan homogenisasi, selain itu untuk memperoleh tiruan aroma yang khas 
dari satu jenis bahan. Flavor yang digunakan kali ini bertujuan untuk menambahkan cita rasa 
base kopi yang dibuat sedemikian rupa menjadi beberapa rasa yang telah ditinjau dari 
masyarakat dan menjadi tuntutan tren baru dari cita rasa produk makanan yang baru, kali ini 
variant dibuat menjadi 3 variant yakni: banana split, cotton candy, dan caramel wafer crunch. 
Penambahan flavor ini digunakan flavor agent berupa liquid dengan persentase dosis sesuai 
dengan konsentrasi ready to drink atau bisa terbilang persentase per 100 mililiter.  
 
Lalu untuk menguji tingkat penerimaan masyarakat terhadap adanya rasa baru pada kopi ready 
to drink kali ini dilakukan uji sensori secara penilaian kesukaan atau juga disebut uji hedonik. Uji 
hedonic ini dilakukan oleh 30 orang panelis yang merupakan konsumen RTD kopi, dan terdapat 
6 parameter pada uji hedonic ini, yaitu terdiri dari: aroma, coffee, creaminess, sweetness, flavor, 
overall. Ditinjau dari hasil tabel seperti terlampir pada Tabel 3, dapat disimpulkan bahwa untuk 
variant banana split untuk tingkat kesukaan terhadap aroma dari kopi dengan variant rasa 
banana split adalah senilai 3,8 atau dibulatkan menjadi 4 (Suka) dan untuk tingkat kesukaan 
terhadap coffee adalah senilai 3,67 atau dibulatkan menjadi 4 (Suka), lalu selanjutnya untuk 





ditinjau dari tingkat sweetness terhadap kopi dengan variant banana split mendapatkan hasil 
senilai 3,87 atau dibulatkan menjadi 4 (Suka), untuk tingkat flavor yang telah didosis terhadap 
base kopi mendapatkan hasil senilai 3,73 atau jika dibulatkan menjadi 4 (Suka), dan lalu secara 
keseluruhan kopi ready to drink dengan variant baru yaitu banana split adalah senilai 3,93 atau 
jika dibulatkan menjadi 4 (Suka). Maka dengan hasil tersebut dapat disimpulkan bahwa tingkat 
kesukaan konsumen terhadap variant kopi ready to drink baru yaitu variant banana split adalah 
suka atau dapat dikatakan bahwa variant ini dapat diterima oleh konsumen. 
 
Lalu untuk hasil uji sensoris dari variant yang kedua, yaitu cotton candy dapat dilihati dari Tabel 
5. Dari Tabel 5. dapat disimpulkan bahwa untuk variant baru dari kopi ready to drink dengan 
menggunakan flavor cotton candy dari tingkat kesukaannya terhadap aroma mendapatkan nilai 
4,27 atau jika dibulatkan menjadi 4 (Suka), lalu dilihat dari tingkat kesukaan terhadap coffee 
mendapatkan nilai sebesar 3,7 atau jika dibulatkan menjadi 4 (Suka), untuk tingkat kesukaan 
terhadap creaminess pada kopi dengan flavor cotton candy mendapatkan nilai sebesar 3,8 atau 
jika dibulatkan menjadi 4 (Suka). Selanjutnya dilihat dari tingkat kesukaan panelis terhadap 
tingkat sweetness mendapatkan nilai sebesar 4,13 atau jika dibulatkan menjadi 4 (Suka), lalu 
untuk kesukaan terhadap flavor yang diterapkan dalam kopi ready to drink dengan flavor cotton 
candy adalah sebesar 4 (Suka) dan secara keseluruhan respon dari panelis terhadap kopi ready to 
drink dengan rasa cotton candy adalah sebesar 4,03 atau jika dibulatkan menjadi 4 (Suka). Maka 
ditinjau dari hasil uji sensori yang telah dilakukan, dapat disimpulkan bahwa tingkat penerimaan 
masyarakat terhadap minuman kopi ready to drink dengan menggunakan flavor cotton candy 
adalah suka atau dapat diterima dengan baik oleh konsumen. 
 
Kopi berbasis ready to drink yang ketiga adalah kopi yang menggunakan flavor caramel wafer 
cone dan flavor butter, atau disebut dengan variant caramel wafer crunch. Dilihat dari Tabel 6. 
Hasil dari uji sensori yang dilakukan terhadap tingkat kesukaannya terhadap aroma mendapatkan 
nilai 4,033 atau jika dibulatkan menjadi 4 (Suka), lalu dilihat dari tingkat kesukaan terhadap 
coffee mendapatkan nilai sebesar 4 (Suka), untuk tingkat kesukaan terhadap creaminess pada 
kopi dengan variant caramel wafer crunch mendapatkan nilai sebesar 3,93 atau jika dibulatkan 
menjadi 4 (Suka). Selanjutnya dilihat dari tingkat kesukaan panelis terhadap tingkat sweetness 





kopi ready to drink dengan menggunakan variant caramel wafer crunch adalah sebesar 3,9 atau 
jika dibulatkan menjadi 4 (Suka) dan secara keseluruhan respon dari panelis terhadap kopi ready 
to drink dengan rasa caramel wafer crunch adalah sebesar 4,03 atau jika dibulatkan menjadi 4 
(Suka). Dengan demikian dapat disimpulkan bahwa kopi ready to drink dengan variant caramel 
wafer crunch jika dilihat dari respon panelis adalah suka atau dapat diterima dengan baik oleh 
konsumen.  
 
Ditinjau dari hasil pengamatan melalui uji Kolmogorov-Smirnov dapat diketahui bahwa adanya 
penambahan flavor terhadap kopi yang pada kesempatan ini adalah kopi berbasis 3 in 1 dan 
menggunakan metode ready to drink (RTD) ini dapat mengakibatkan adanya beberapa 
perubahan terhadap aroma, coffeeness, creaminess, sweetness, flavor, bahkan secara overall. Hal 
ini dapat dilihat dari hasil p-value yang merupakan nilai signifikansi yang didapat dari hasil uji 
statistika dengan menggunakan uji Kolmogorov-Smirnov dengan tingkat kepercayaan 95%. 
Penambahan flavor ini dapat merubah aroma kopi yang ditimbulkan dari produk dilihat dari nilai 
p-value pada variant Banana Split mendapatkan nilai sebesar 0.014 atau dapat dikatakan lebih 
kecil dari 0.05 yang berarti Ho ditolak dan dapat dikatakan bahwa terdapat perbedaan nyata pada 
perubahan aroma kopi dengan variant Banana Split. Untuk nilai p-value pada coffeeness sebesar 
0.007 hal ini berarti terdapat perubahan rasa kopi yang ditimbulkan dari adanya penambahan 
flavor untuk mendapatkan rasa Banana Split tersebut, selanjutnya untuk Creaminess p-value 
yang didapatkan sebesar 0.000 yang berarti bahwa penambahan flavor juga dapat menutupi atau 
memberikan perbedaan pada tingkat creaminess yang ditimbulkan dari adanya penambahan 
krimer pada saat produksi. Untuk Sweetness sendiri mendapatkan p-value sebesar 0.007 yang 
berarti bahwa rasa manis yang ditimbulkan berubah dikarenakan adanya penambahan flavor ini, 
lalu untuk flavor mendapatkan p-value sebesar 0.023 yang berarti terdapat perubahan flavor pada 
kopi 3 in 1 yang ditimbulkan akibat adanya penambahan flavor. Dan secara Overall perubahan 
terlihat setelah adanya penambahan flavor yang diterapkan pada kopi 3 in 1 RTD ini hal ini 
dikaitkan dengan didapatnya p-value sebesar 0.000. 
 
Untuk variant selanjutnya yakni variant rasa Cotton Candy hal serupa terjadi pada aroma, 
coffeeness, creaminess, flavor, dan secara overall. Akan tetapi hal berbeda terjadi pada tingkat 





flavor, dan secara overall terjadi perubahan dinilai dari besarnya p-value yang didapatkan secara 
berturut-turut sebesar 0.002, 0.005, 0.007, 0.000 hal ini menunjukan bahwa terdapat perbedaan 
nyata pada penambahan flavor yang diterapkan untuk mendapatkan variant kopi 3 in 1 RTD 
untuk mendapatkan rasa Cotton Candy. Akan tetapi untuk sweetness nilai p-value yang 
didapatkan sebesar 0.065 yang berarti tidak ada perbedaan nyata yang ditimbulkan dari 
penambahan flavor ini hal ini mungkin dapat terjadi dikarenakan adanya rasa manis yang 
ditimbulkan dari flavor cotton candy itu sendiri. Lalu untuk nilai p-value yang didapatkan dari 
atribut Flavor yaitu sebesar 0.076 hal ini juga berarti bahwa tidak terdapat perubahan yang 
berarti dikarenakan nilai p-value diatas 0.05 atau dapat dikatakan Ho diterima. Flavor yang 
ditetapkan dalam kopi ini untuk mendapatkan rasa Cotton Candy mungkin saja dapat 
menambahkan adanya penambahan rasa dari kopi itu sendiri. 
 
Selanjutnya untuk variant Caramel Wafer Crunch penambahan flavor pada kopi untuk 
mendapatkan rasa Caramel Wafer Crunch ini juga menyebabkan adanya perubahan pada aroma, 
coffeeness, sweetness, creaminess, flavor, dan secara overall dari variant ini. Terbukti dari hasil 
uji statistic dengan uji Kolmogorov-Smirnov yang menghasilkan nilai p-value secara berturut-
turut sebesar 0.004, 0.003, 0.002, 0.028, 0.004, 0.000. Dari hasil ini dapat dikatakan bahwa untuk 
penambahan flavor pada kopi ini menghasilkan adanya perubahan yang nyata dikarenakan nilai 
dari p-value yang dihasilkan lebih kecil dari 0.05 yang berarti Ho ditolak dan dapat disimpulkan 
bahwa adanya perbedaan yang nyata jika dinilai secara statistic. 
 
Perubahan-perubahan yang terjadi pada kopi 3in1 RTD ini terjadi dikarenakan adanya 
penambahan flavor yang diterapkan untuk mencapai rasa yang diinginkan yakni 3 variant rasa 
yang meliputi rasa Banana Split, Cotton Candy, dan Caramel Wafer Crunch. Hal ini dikarenakan 
pada komponen molekul flavor terbagi secara tiga, yakni terdapat flavor dengan jenis molekul 
top note yang dapat menutupi atau dapat memberikan perbedaan terhadap produk yang 
digunakan, lalu ada flavor dengan middle note yang memberikan perbedaan akan tetapi rasa dari 
produk tetap dan tidak berubah lalu yang terakhir adalah flavor dengan bottom note atau flavor 
yang sama sekali tidak dapat memberikan perbedaan akan tetapi hanya memberikan sensasi rasa 












7. KESIMPULAN DAN SARAN 
a. Kesimpulan 
 Pembuatan minuman kopi ready to drink meliputi pencampuran, uji pH, flavoring, 
pasteurisasi, pengisian dan pengemasan. 
 Flavoring bertujuan untuk meningkatkan cita rasa dari produk makanan 
 Kopi dengan variant rasa Banana split dapat diterima dengan baik oleh konsumen 
 Kopi dengan variant rasa Cotton candy dapat diterima dengan baik oleh konsumen, akan 
tetapi flavor cotton candy yang ditimbulkan menutupi rasa khas dari kopi. 
 Kopi dengan variant rasa Caramel wafer crunch dapat diterima dengan baik oleh 
konsumen, akan tetapi terdapat beberapa konsumen yang merasa rasanya terlalu manis. 
 
b. Saran 
• Penyesuaian terhadap kopi ready to drink ini khususnya variant cotton candy, dan 
caramel wafer crunch harus dilakukan. 
• Base kopi ini harus dilakukan peningkatan dan penyesuaian jika ingin dilanjutkan extend 
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Gambar 4. Aksesoris High Shear Mixer 
 

















Caramel Wafer Crunch 
 
 
 
 
 
